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Frühjahrs⸗Wollmarkt in Breslau. 

Der dießjährige Breslauer Frühjahrs- Wolle 
markt bot für den Schafzüchter mancherlei ſehr lehr— 
reiche und erfreuliche Erſcheinungen dar. Lehrreiche in 
ſofern, als er ihnen die Augen immer mehr darüber 
öffnete, wie ſehr es lohne, auf ein ausgezeichnetes Pro— 
duct hinzuarbeiten, deſſen Anwehr ihm ſo gewiß iſt und 
ſo lohnende Preiſe ſichert; erfreuliche dadurch, daß der 
Begehr nach Wolle ſich immer vermehrt und ſich ſo mit 
deren Production im Gleichgewicht zu erhalten vers 
ſpricht. 

Der eigentliche Termin des Marktes iſt allemal 
auf den Dienſtag nach dem zweiten Juni feſtgeſetzt; je⸗ 
doch hat man ſchon lange ſich überzeugt, daß zu der 
Größe eines Geſchäfts, wie dieſer Markt bietet, der 
Zeitraum von 3 — 4 Tagen, als worauf er ſich früher 
beſchränkte, bei weitem nicht zureichend ſey. Deshalb 
treffen auch ſchon ſeit mehreren Jahren eine Menge 
Käufer lange vor den angeſetzten Markttagen ein. Die 
Verkäufer ermangeln dann um fo weniger, fih auch 
einzuſtellen, als fie ſeit vielen Jahren ſchon die Er⸗ 
fahrung gemacht haben, daß ihnen ihre Wolle faſt im⸗ 
mer vor dem Markte mehr dem wahren Werthe gemäß 
bezahlt wird, als nach demſelben. So beginnt denn 
der Handel immer ſchon 8 — 10 Tage vor dem Ter⸗ 
min, und es kreuzen ſich ſodann die ab- und zufahren⸗ 
den Wollwagen, weil das Gekaufte gewöhnlich ſogleich 
verladen und fortgeſchafft wird. Dieß war denn auch 
dieß Jahr wieder ſehr der Fall. Immer aber zeigt 
dieß einen ſehr lebhaften Verkehr. Die Zahl der ſonſt 
nach Breslau kommenden Käufer hatte ſich noch ver⸗ 
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mehrt, beſonders waren viele Engländer auf dem 
Platze, die den inländiſchen Wollhändlern einigermaßen 
ein Dorn im Auge waren, indem ihnen dieſe vorwars 
fen, daß ſie die Preiſe über die Gebühr ſteigerten, wo⸗ 
bei am Ende Jeder verlieren müßte. Dagegen ſahen 
die Produzenten dieſelben deſto lieber, weil ihnen von 
dieſen ihre Wolle mehr der beſtehenden Conjunctur ges 
mäß bezahlt ward. Bei dieſer lebhaften Nachfrage 
konnte es denn auch nicht fehlen, daß nicht faſt ganz 
aufgeräumt worden wäre. Dieß galt beſonders von den 
feinen Wollgattungen. Vorzugsweiſe ſuchte und bee 
zahlte man aber die kurze, hochfeine, ſtumpfgeſtapelte 
und ſehr geſchloſſene, und zog ſie jedesmal der mit of⸗ 
fenem Vließe vor, ſelbſt wenn auch dieſe nicht gerade 
lang gewachſen war. Es iſt dieß die Wolle, die in 
ihrem ganzen einjährigen Wachsthume nicht viel über 
einen, höchſtens aber 1/ Zoll erreicht, ſehr flache Wels 
lungen in ihren Stapeln hat, dabei aber doch eine Ela— 
ſtizität beſitzt, vermöge welcher fie ſich faſt um's Dop⸗ 
pelte ihrer natürlichen Länge ausdehnen läßt. Dieſer 
hohe Grad von Elaſtizität beruht auf der Dehnbarkeit 
des Wollhaares über ſeine Biegungen hinaus, und es 
wird, wie aus der Natur der Sache folgt, dadurch ſei⸗ 
ne natürliche Feinheit noch erhöht. Dieſe Wolle iſt 
übrigens für den Schafzüchter ziemlich einträglich, weil 
ſie vermöge ihres dichten Standes und ihrer Fülle ſehr 
ergiebig iſt. Man riß ſich faſt im eigentlichen Sinne 
des Worts auf dem Breslauer Markte darum, 
und die Käufer bedauerten es jedesmal, wenn ihnen 
eine Parthie derſelben von einem andern weggekauft 
worden war. 
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Die Preſſe ſolcher Wolle waren 120—140 Kthlr., 
auch wohl darüber, ja man will fie bis zu 190 Rthlr. 
bezahlt haben. Bei dergleichen hohen Preiſen hängt es 
natürlicherweiſe immer hauptſächlich von dem Käufer 
ab, ob er gerade für ſeine Kunden Beſtellungen auf 
dergleichen vorzügliche Waare hat, wo er fie dann im⸗ 
mer höher, als jeder andere bezahlen kann. 

Die weitern Preiſe waren für 


hochfeine . 110130 Rthlr. 


mittelfeene 80 100 e 
VO BR ET 
wenig veredelt . 40— 50 


Reina . „ 

Pohlniſche Wolle war nicht am Markte, weil 
ſie wegen früher dort herrſchenden Viehſeuchen nicht 
eingebracht werden durfte. Dieß Verbot war zwar auf⸗ 
gehoben, jedoch kam die Wolle meiſt zu ſpät auf den 
Markt. 

Die angegebenen Preiſe gelten auch für die zwei⸗ 
ſchürige Wolle, die jedoch allemal nur zu den letzten 
drei Sorten gehört. 

Am Markte konnten gegen 40,000 Ctr. ſeyn, al 
ſo bedeutend weniger, wie ſonſt, weil zum Theil jenes 
Verbot, zum Theil aber auch die viel weniger ausgie⸗ 
bige Schur die Maſſe ſehr vermindert hatten. 


Da der Verkauf meiſtentheils raſch ging und die 
Produzenten auch nur auf eine kleine Preiserhöhung 
gegen voriges Jahr gerechnet hatten, die auch den meis 
ſten zu Theil wurde: ſo ſah man mehr heitere Geſich⸗ 
ter, als ſonſt. Allen aber war die Ueberzeugung wie⸗ 
der recht klar geworden, wie lohnend es für diejenigen 
war, welche ſich durch die Schwankungen der frühern 
Jahre in ihrem Streben nach immer höherer Veredlung 
ihrer Schäfereien nicht hatten irre machen laſſen. 

Recht intereſſant waren mir die Unterhaltungen 
mit erfahrenen und aufgeklärten engliſchen Wolle 
händlern. Alle waren der Ueberzeugung, daß die ine 
tendirte höhere Beſteuerung der eingeführten fremden 
Wolle nur zum größten Verderben für ganz Eng— 
land gereichen könnte. Die Maſſe der Arbeiter in den 
Wollenmanufacturen iſt dort ſo groß, daß, wenn ſie 
bei dem theuren Brode, was ſie eſſen, noch um ihre 
Arbeit kommen, oder auch nur im Arbeitslohne ge⸗ 
ſchmälert werden müßten, die gefährlichſte Criſis zu 
befürchten ſtünde. — Auch lobten dieſe Wollhändler den 
Breslauer Markt ſehr, als einen ſolchen, wo ſie 
fänden, was ſie ſuchten, und wobei ſie noch eine ſo be⸗ 
deutende Auswahl hätten. 


Elsner. 


Die kt n dine 


Wie kann die geſunkene Land wirthſchaft 
und der dadurch geſunkene Bodenwerth 
in Oeſterreich wieder gehoben werden? 
(Fortſetzung von Nr. 52.) 


VMI. Weinkultur. 


Der Wein in Oeſterreich iſt das ausgebreitetfte - 


Handelsgewächs. Alle 4 Kreisviertel haben, beſonders das 
V. O. M. B. bei Langenloys bis Krems und auf 
wärts im Donauthal bis unter die Wälder von 
Spitz, ſtarken Weinbau. Er iſt an Ruf und Güte ſehr 
verſchieden. In früherer Zeit bepflanzte man nur ſüdlich 
abgedachte Berge mit Wein. Da waren die Berge 
um Gumpoltskirchen, Brunn über Nuß⸗ 
dorf, Weidling bis Kloſterneuburg, wo ſich 
die Gebirgskette öſtlich oder gegen Norden wendet; der 


über haupt. 


Biſamberg am gegenſeitigen Donauufer; die 
ſüdliche Abdachung des Manhardsbergs von 
Pulkau über Rötz bis Znaymz; das Schatzge⸗ 
birge an der Gränze Mährens von Rötzbach über 
Haugsdorf und Mailberg gegen Nikolsburg 
zu — allein mit Reben bepflanzt. Dieſe Weine aus 
den Bergen und daher Gebirgsweine genannt, verforgs 
ten Wien, belebten einen ſtarken Activhandel nach 
Oberöſterreich, Böhmen, Mähren, Schle⸗ 
ſien und Pohlen, wurden zu Wiener-Neu⸗ 
ſtadt häufig mit ungariſchen Seeweinen gemiſcht, 
und gingen in dieſer Geſtalt nach Salzburg und 
Baiern. Nun haben ſich Handel, Geſchmack und 
die Weine ſelbſt geändert, und die dadurch reich gewe⸗ 
ſenen Gegenden ſind jetzt in größerer Armuth, als die 
von jeher arm geweſenen Waldbauern des V. O. M. B. 


Wir hatten früher über die wilkürliche Umſtaltung 
der Bauerngründe ein Geſetz, nach welchem dieſe 
Gründe als Lehengüter des grundherrlichen Oberberrn, 
der darauf baſirten Leiſtungen wegen, ſo und nicht an⸗ 
ders bekannt und benutzt, und kein Acker in Weingär⸗ 
ten ohne Conſens umgeſtaltet werden durfte. Das Ge: 
ſetz wurde aufgehoben, die Umſtaltung der Gründe frei 
gegeben, und nun zogen ſich die Weinpflanzungen im⸗ 
mer mehr und mehr von Bergen herab in die Ebenen 
und Thäler, ja ich ſah vormalige Wieſengründe und 
Auen bei Mautern in Weinländereien verwandelt. 
Nun wurden die Fehljahre häufiger; Froſt und Reif 
zerſtörender; die Weine unzeitiger, zuckerarm und 
ſchlechter; die Gebirgsweine mit dem Surrogat Land— 
wein vermiſcht; die fauren Weine der Ebene mit für 


ßern Weinen aus Ungarn vermengt; dem unga⸗ 


riſchen Weinbau in dem Mäße aufgeholfen, als der 
öſterreichiſche gedrückt wurde; die Weinkultur in 
Ungarn rationeller eingerichtet, ihre Weine veredelt, 
wie die Oeſterreicher verfchlechtert 5 — die Zungen 
endlich für ungariſche Weine gewöhnt; die Bier⸗ 
bräuereien mit Induſtrie vermehrt; die Branntwein⸗ 
brennereien dahin ausgebreitet, daß Branntwein nach 
Maßinhalt wohlfeiler als geringer Landwein kam: — 
und fo wurde Handel und Geſchmack mit dem gerin⸗ 
gern Oeſterreicher Wein nachtheilig und fo vers 
ändert, daß dem Weinbau in Oeſterreich eine ge⸗ 
fährliche Criſis droht. 

Die Weinkultur hat ſich in allen Ländern durch 
ökonomiſch-phyſikaliſch⸗chemiſche Grundſätze ſehr vers 
beſſert. Ungarn, in vielen Producten der Oekonomie 
gegen Oeſterreich ſehr zurück, iſt ihm in der Wein: 
kultur weit voraus. Wir glauben, das Klima ſchul⸗ 
de an dieſem Vorzug allein — aber die Natur zieht 
keine fo harten plötzlichen Grenzen, daß fie in 2 Mei⸗ 
len Entfernung, wie Oedenburg von den Wein⸗ 
bergen Defterreichs, da ſüße Ausbrüche, dort Eſſig 
bereitet; die beſſere Kultur des Weines ſelbſt, Wiſſen 
und Bereitungsart, ſchaffen dieſen ungeheuren Unter⸗ 
ſchied. Unter allen Nationen ſind die Franzoſen in 
der Weinbereitung am weiteſten gekommen, und nach 
ihrem glücklichen Sinnen am glücklich ſten geweſen. Ih⸗ 
re Weine durchlaufen die Welt. Glauben wir etwa, 
Frankreich habe Alles ſeinem günſtigen Klima zu 
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danken? ſo irren wir ſehr. Alle ihre Weine, wenig⸗ 
ſtens die ins Ausland gehen, ſind künſtlich bereitet und 
fabrizirt. Der Miniſter Chaptal ſelbſt ſchrieb eine 
Anweiſung rationellen Weinbau's, verſtand aber die 
Sache praktiſch weniger als der Chemiker Mac quer. 

Wenn Oeſterreich ſcheu und unaufgeklärt die 
Traube preßt, in geſchmackloſe Fäſſer ſperrt, und bloß 
der Zeit überläßt, was werden ſoll; wenn es ſich nicht 
beeilet, wie am Rhein, in Frankreich und Un⸗ 
garn ſeine Weine zu veredeln und die Kultur nach 
mehr ökonomiſch - phyſikaliſch⸗chemiſchen Grundſätzen 
zu betreiben: fo wird Oeſterreichs Weinbau, das 
früher reichſte Geſchäft des Landmanns, das immer 
ärmere und ärmſte werden. 

Nachſtehende Grundſätze können die Weinkultur 
Oeſterreichs allein vor Verfall ſchützen, und das 
Verhältniß des Ackerbaues, den Wohlſtand gewiſſer Ges 
genden ſo wie den Grundwerth wieder erheben. 


Grundſätze der Weinbereitung. 


1. Wein iſt eine aus Traubenſaft durch Gäh⸗ 
rung entſtandene geiſtige Flüſſigkeit. 

2, Alle ächten Weine der Welt erwachſen aus Trau⸗ 
benſaft. Kunſt und Kultur ſchaffen fie aus einem und 
demſelben Prinzip. f 

3. Boden und Klima modifiziren die Weine nach 
Geſchmack, Geiſt und Süße. 

4. Alle Weine der Welt find Kunſtproducte des 
Menſchen. So wie Gerſte ohne menſchlicher Zuberei⸗ 
tung kein Bier wird: ſo macht die Natur aus keiner 
Traube Wein. ; 

5. Die Güte des Weins ift von der Individuali⸗ 
tät des Weinwirths und ſeiner Bereitungsart mehr, als 
von Boden und Klima abhängig. Die Güte des Cha m— 
pagners iſt an einem und demſelben Orte verſchie⸗ 
den, je nachdem er von dieſem oder jenem Weinwirth 
bereitet worden. N 

6. Die Franzoſen ſind in der Weinbereitung 
voraus, weil fie die Weine zuerſt nach phyſikaliſch-che⸗ 
miſchen Grundſätzen bearbeiteten. 

7. Von Natur aus ſind die beſten Weinjahre die, 
wo, wie im Jahre 1811, die Natur den Trauben die 
größte Menge Zuckerſtoff auszeitigt. In Ungarn wird 
herkömmlich der ächte Ausbruch aus Trockenbeeren be= 
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reitet, weil dieſe, im Verhältniß zur vertrockneten, wäſ⸗ 
ſerigen Flüſſigkeit, den meiſten Traubenzucker enthalten. 

8. Der Menſch kann die Natur von der Kultur 
des Weinſtockes bis zur endlichen Verzehrung des Wei⸗ 
nes unterſtützen, leiten, und alle Weine an Geſchmack, 
Geiſt und Güte veredeln. 

9. Unter den vielen Traubenſorten wählt der Ver⸗ 
ſtändige diejenige, welche aus Erfahrung in feinem Kli⸗ 
ma und Boden den ſüßeſten, zuckerhältigſten Moſt, und 
daraus den geiſtreichſten und geſchmackvollſten Wein lies 
fert. Ich habe in dieſer Beziehung unter allen Trau⸗ 
benforten in Oeſterreichs Klima der weißen und 
grünen Muskatentraube, und unter den ſchwar⸗ 
zen der kleinbeetigen Burgunderktanbe den 
Vorzug gegeben. 

10. Die gewählte Traubenart pflanze man nicht, 
wie heut zu Tage, in Thäler und Flächen, ſondern, 
wie unſere alten Vorfahren gethan, auf Hügel und 
Berge mit ſüdlicher oder wenigſtens öſtlicher Abdachung 
und in mit Sand oder Kies gemiſchten leichten Grund- 
boden. In Burgund trägt man den fetten, ſchwe⸗ 
ren Grund aus den Weingärten, und bringt Sand, 
Humus und kleinen Kiesſchotter hinein. 

11. Die klimatiſche Zeitigung der Trauben fördert 
der kluge Winzer abermals durch Pflege und Wartung 
des Weinſtocks. Er pflanzt die Reben nicht zu enge, da⸗ 
mit Luft und Sonne freien Zugang haben und auf die 
Zeitigung der Trauben ſo wirkſamer werden. Er ſchnei⸗ 
det die Tragreben auf 3 Augen zurück, damit in un⸗ 
ſerm Klima die Kraft der Sonne durch die nahe 
Rückwirkung vom Boden zur Traube vermehrt werde. 
Er düngt den Weinſtock nicht mit rohem, ſondern mit 
verrottetem Kompoſtdünger, um dem Stock, ohne die 

feinern Saugwurzeln zu tödten, Nährkraft zu geben, 
und für den ſchnellen Wachsthum der Traube blätter⸗ 
reich zu machen: Blätter, die wie Zungen aus der At— 
moſphäre belebende und zeitigende Theile ſaugen. 

12. Die Leſe übereilt kein guter Weinwirth; die 
Traube empfängt in jedem ſchönen Oktobertag mehr 
Zuckerſtoff, als in 10 Septembertagen. 

13. Kein kluger Weinwirth leſ't die Trauben bei 
feuchtem Nebel- oder gar Regenwetter. Das Verhält⸗ 
niß der wäſſerigen zu den zuckerhältigen Theilen wird 
hier auf die ungünſtigſte Art gebrochen. 


14. Vor der Preſſe beert der confequente Winzer 
ſeine Trauben ab, und miſcht nicht gleichgültig fremd⸗ 
artige Theile zum Moſt, z. B. Erde, Laub, Kämpe 
und Stengel, unreife oder faule Beeren, Waſſer oder 
genötheten, d. i. doppelt gepreßten Moſt. 

15. Jeder verſtändige Weinwirth macht einen Vor⸗ 
und Nachwein. Er zwingt durch ſchwere Preßmaſchi⸗ 
nen und Kraftanwendung die Traube nicht nebſt dem 
inwohnenden Traubenſaft, auch die herbe Hülſenfeuch⸗ 
tigkeit abzugeben, und ſo den reinen Traubenſaft ver⸗ 
derblich zu miſchen und zu mengen. Die Franzoſen 
laſſen ihre Trauben bloß durch Menſchen treten. Dieſe 
Kraft reicht zu, den mit Traubenzucker geſättigten Saft 
auszudrücken und in den Hülſen die ſaure, herbe Feuch⸗ 
tigkeit für den Nachwein zurückzulaſſen. 

16. Wo die Natur oder das Jahr ſelbſt nicht die 
genügliche Zuckerhältigkeit gibt, da kann dieſer Zucker⸗ 
gehalt zur ſtufenweiſen Veredlung und Verbeſſerung der 
Weine mit großer und nachhaltender Wirkung künſtlich 
beigeſetzt werden — durch Feuer verdickten Traubenſaft. 

17. Alles, was man zur Verbeſſerung des Mo⸗ 
ſtes, zur Beförderung an Geſchmack, Geruch, Geiſt 
und Süße der Weine künſtlich beiſetzt, muß vor der 
Gährung des Moſtes, ſoll es nicht gemeine Wein⸗ 
pantſcherei werden, geſchehen. Durch Gährung allein 
ſchafft die Natur im Weine Heterogenes zum Homoge⸗ 
nen, eignet fremdartige Theile dem Hauptkörper an, 
und macht aus der Miſchung ein eigenthümliches Ganze. 

18. Je mehr Zuſatz an Süßſtoff, deſto geiſtrei⸗ 
cher der Wein. Moſt, deſſen Zuckergehalt nicht 
durch Gährung zerſetzt werden kann, liefert füße Wei⸗ 
ne. Die ſtille Gährung macht aus ſüßen, ausgezehrte 
ſtarke Weine. 

19. Alle nach der Gährung beigeſetzte, beſonders 


fremdartige Subſtanzen, ſelbſt beſſere Weinſorten, wenn 


ſie ſich nicht durch längere Zeit und durch die ſtille Gäh⸗ 
rung amalgamiren und gleichſam in einen Körper ver⸗ 
wandeln können, liefern unhaltbare, den Transport 
nicht aushaltende, ſtets umſchlagende Weine. Darum 
ſind die gewöhnlichen Miſchungen der ſchlechtern und 
beſſern Weine, wie fie unſere Weinwirthe nach vollzo⸗ 
gener Gährung zu machen pflegen, ſo unbeſtändig, ſo 
oft mit ſchädlichen Mitteln erzwungene Operationen. 
20. Den Prozeß der Gährung, als das Natur⸗ 


mittel der Umſchaffung des Moftes in Wein, beſorgt 
der unterrichtete Weinwirth als das wichtigste Geſchäft. 
Er füllt den Moſt unverweilt in Fäſſer, und läßt die 
Gährung in offenen Bottichen weder beginnen noch 
vollenden. Im Keller theilt er den Moſt zur Vergäh⸗ 
rung nicht in zu kleine, und in die nach Vorrath größt⸗ 
möglichſten Fäſſer. Auf die ungeſtörte Unterhaltung 
der Gährung ſieht er vorzüglich. Eine mehr warme 
als kalte Kellerluft fördert dieſe. Nicht, wie in Oe⸗ 
ſterreich allgemein, läßt er den Moſt in unbedeckten 
großen Bottichen Tage lang ſtehen, die Gährung bes 
ginnen oder vollenden. Nicht, um die warme Stickluft 
ſchnell aus den Kellern zu bringen, öffnet er Thüren 
und Dampflöcher der Keller, pumpt mit Windmühlen 
und angebrachter Zugluft die wärmere Luft aus, und 
raubt der Gährung, gehörig zu vollenden, die ſich ſelbſt 
bereitete wärmere Atmoſphäre. 

21. Den vergohrenen Wein bringt der kluge Wein⸗ 
wirth nicht zu ſchnell vom Lager, und unterbricht da⸗ 
durch nicht zu früh die ſtille Gährung. 

22. Er beſorgt reine Gefäße von gutem Geruch, 
und fördert dadurch den guten Geſchmack der Weine. 
Niemand iſt darin glücklicher, als der Franz oſe. Faſt 
alle franzöfifhen Weine haben einen feinen eigen- 
thümlichen Geſchmack, Bouquet, durch Kunſt. Mu s⸗ 
kat, Burgunder, Champagner ſind durch 
zart anſprechende Würze veredelt. Auch unſer beſter 
Me neſcher verdankt den beigegebenen wilden Roſen⸗ 
kernen fein angenehmes Vanillebouquet. 

23. An allen aus- und inländiſchen Liqueurwei⸗ 


nen hat die Kunſt eben ſo viel oder mehr als Natur 


gethan. Der alte Chemiker Macquer hatte über wah⸗ 
re Weinveredlung reinere Anſichten und Grundſätze, als 
der neuere Chaptal. Erſterer ſcheint ſeine Theorie 
mit praktiſcher Anwendung und Erfahrung mehr com⸗ 
penſirt zu haben, obſchon ſie, nur dunkel ange⸗ 
deutet, erſt durch Erfahrung auf Oeſterreich an⸗ 
zuwenden ſind. N 

24. Die endliche Kultur fertiger Weine vollendet 
der unterrichtete Weinwirth dadurch, daß er den wohl⸗ 
vergohrenen Wein aus dem Mutterfaß auf Boute⸗ 
illen, oder die mindere Gattung auf kleinere Gefäße 
zieht, aus denen er genoſſen oder verſendet wird. 
Wir haben vor Augen, daß die edelſten Weine in klei⸗ 
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nen Portionen dem Glas, Ausdauer, Güte, Geiſt und 
Geſchmack verdanken. Glas veredelt alle Weine. Es 
iſt Vorurtheil: daß ſich nicht alle Weine und beſonders 
nicht Oeſterreicher auf Bouteillen halten laſſen. 
Alle Weine, die wegen Geiſtesarmuth nicht in Eſſig⸗ 
gährung übergehen müſſen, laſſen ſich vortheilhaft auf 
Bouteillen füllen. Bei gutem Oeſterreicher, wie 
beim Rhein wein, muß nur die geiſtige Gährung 
vollzogen, alles Lager rein niedergeſchlagen und der Wein 
oft ſelbſt aus Bouteillen wieder überzogen werden. Er 
hält, veredelt, und transportirt ſich ſodann im Glas 
wie Rhein wein. 

25. Bevor jedoch der Wein auf Bouteillen kömmt, 
muß er durch einen leinenen Sack filteirt werden, wo⸗ 
durch ſich aller Lagergehalt ſondert. 


VII. Fabrikepflanzen und Handels gewüchſe. 


Kein öſterreichiſcher Landwirth, er arbeite 
im Großen oder Kleinen, kann unter den auf Grund 
und Boden heute mittel⸗ oder unmittelbaren Laſten 
ohne Induſtrie bloß aus Getreideerzeugung und Vieh⸗ 
haltung gewöhnlicher Art, auch bei höherm als gleiche 
zeitigen Preis beſtehen. Ich habe auch in dem aufge⸗ 
klärtern Theil von Teutſchland und bei rationellen 
Landwirthen des Inlandes ſchon früher keinen Bauer 
noch Herrn gefunden, der nebſt trockenem Feldbau nicht 
in Viehzucht oder Ackerbau, im Handel oder in Handar⸗ 
beit, eine Art Induſtrie nebenbei getrieben hätte, ſo 


wie man keinen Paſtor in proteſtantiſchen Ländern ge⸗ 


wahrt, der nicht ein wiſſenſchaftliches oder ökonomiſches 
Nebengeſchäft betreibt. Der reine Feldbau, zu ſehr 
in Anſpruch genommen von allen Seiten, nährt nir- 
gend mehr nur bequem, vielweniger reichlich. 

Es iſt auch löblich, daß der Bauer ſeine müſſigen 
Stunden an ſeinen Acker verkauft, und ſich ſeine Ar⸗ 
beit von dieſem bezahlen läßt, ſo wie es klug iſt, daß 
der größere Grundherr neben dem nöthigen Brodkorn 
Dinge erbaut, die ihm mit barem Geld das nöthige 


Betriebskapital unterhalten. 


Wir haben Handelsgewächſe, Fabrikspflanzen, 
Färbe⸗ und Gewürzkräuter, Wein und Küchengewächſe, 
die eine wohlthätige Abwechslung in den Ackerbau brine 
gen, mehr Arbeit fordern, aber auf kleinen Oberflächen 
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einen viel größern und in bares Geld leicht um? ſetzbaren 
Reinertrag geben. 

Räthlich bleibt es aber, ſtatt den unbekannten 
Pflanzen unter den gemeinen Landwirthen diejenigen 
zur Kultur zu empfehlen, wovon nebſt ſicherm Abſatz 
ſchon aus der Praxis die erforderlichen Handgriffe, bei 
Anbau und Kultur, bekannt ſind. 

In dieſer Beziehung empfehlen ſich in Oeſter⸗ 
reich nebſt Wein beſonders das Färbekraut Krapp, 
das Gewürze und Färbekraut Safran und das Oel- 
gewächs Rübſen oder Raps — Alles in Oeſter⸗ 
reich bereits bekannte und hie und da erbaute Ge— 
wächſe. — Nur iſt der Oekonom und der gemeine Lande 
wirth mit der Natur und Anforderung dieſer Gewächſe, 
mit ihrer zuſagenden Stellung in der Fruchtfolge, mit 
ihrer Verwerthung und ihrer Veredlung nicht ökono— 
miſch aufgeklärt genug, um Preiswürdigkeit und Gone 
currenz gegen das Ausland halten zu können. Wir ges 
ben daher die nöthige Anſicht. Krapp wurde beſon— 
ders von Anno 1800 bis 1810 in Oeſterreich ſtark 
gebaut. Die Gegend V. U. M. B. an der Znay⸗ 
mer Straße von Hollabrunn bis Jetzelſtorf, 
mit der Querlinie nach Röſchitz und Pulkau zum 
Manhardsberg und entlang bis Rötz baute viel 
Krapp. Zu Eggenburg hatte Baron Puthon, 
zu Rohrendorf der Miiller Schwarze Krapp⸗ 
mühlen eingerichtet, und beförderten und ermunterten 
dadurch Bau und Abſatz. Zu Biedermannsſtorf 
bei Laxenburg war ein Magazin eingerichtet, wo 
der Krapp für die in Him burg befindliche Krapp⸗ 
mühle ebenfalls verkäuflich war. Nach dieſer Zeit vers 
lor ſich der Krappbau wieder; die Mühlen zu Ro h⸗ 
rendorf und Eggenburg gingen ein, weil der 


Abſatz ſtockte, und man wohl im Preis, aber nicht an 


Qualität Concurrenz mit dem Krappmehl aus See- 
land, aus Breslau und aus Elſaß halten konn⸗ 
te. Unſer Krapp hatte Fehler der Kultur; er wurde 
ſchlecht und nachtheilig getrocknet, und wurde zu unrein, 
mit zu viel Oberkraut und Erdtheilen gemengt, vermah— 
len, ſo daß der Fabrikant vom Inländerkrapp beinahe 
um ½ an Gewicht mehr brauchte, um das Reſultat 
des Ausländiſchen zu erhalten. Dieſe Fehler wurden 
unrecht dem Klima zugeſchrieben. 


So wie ich nun Alles aus eigener Erfahrung 


ſchreibe: fo habe ich auch Krapp im Großen ſelbſt er⸗ 
baut. Er bedarf ein tiefes, mürbes, kräftiges Land; 
muß 3 Sommer vor der Pflanzzeit bis zur Auszeiti⸗ 
gung im Boden ſtehen, und gibt gut geſetzt, gut Eule 
tivirt, 1 Joch à 1600 H Klft. zwiſchen 12 bis 16 Etr. 
ausgetrocknete, von Erde wohl gereinigte Wurzel, wel⸗ 
che Anno 1804 zum Preis von 30-40 fl. einen Bru⸗ 
to⸗Ertrag bei 400 — 500 fl. gaben, woraus auf ein Joch 
jährlich bei 150 fl. entfällt. Da nun der kleinere Land— 
wirth die Arbeit ſelbſt verrichtet, ſo kann er dieſen Erz 
trag ſich rein zurechnen, wogegen der mit gedungener 
Arbeit ein Viertheil abzuziehen hat. Allerdings ein 
günſtiger Bau gegen Korn, wo oft kaum das Stroh 
erübrigt! Allein, wie geſagt, die Krappkultur hat ſich 
bis auf kleine Reſte verloren, weil das Product nicht 
Concurrenz in der Färberei gewinnen konnte. Da nun 
das fehlerhafte Krappmehl mehr der Unwiſſenheit in Bes 
handlung und nichts weniger als dem Klima zuzuſchrei— 
ben iſt; da ich in Defterreich eben fo guten Krapp 
als in Elſaß, Seeland und in Schleſien er⸗ 
zeugen will, und Krapp ein fo unentbehrliches Mate: 
riale bei allen ſtandhaften, haltbaren Färbereien iſt: fo 
ſollen wir ſowohl politiſch als ökonomiſch deſſen Anbau 
ſehr befördern — weßwegen ich die Landesfehler bei 
ſeiner Kultur gehörig beleuchte. 

Ich baute den Krapp in 2½ Schuh von einander 
entfernte Reihen, ließ den Zwiſchenraum mit dem Kule 
tivator von doppeltem Streichbret bearbeiten, das Um— 
legen des Oberkrautes und das Anhäufen der Pflanze mit 
Erde durch Menſchenhände nachholen, dieſe Arbeit jähr⸗ 
lich zweimal wiederholen, und im 3. Jahre die Wur⸗ 
zeln mit tief dringenden Spaten ausheben. 

Meine Conſorten begingen dagegen Kultursfehler, 
indem ſie die Pflanzen auf Beete brachten, die kaum 

2½ Schuh breit waren, darauf 4 Pflanzen zu enge 

ſetzten, und mit einem Zwiſchenraum von 17% Schuh 
zwiſchen zwei Beete und der daraus aufgegrabenen Erz 
de die Menge Pflanzen nicht genüglich mit Erde bedek⸗ 
ken konnten, auch die Umlegung des Oberkrautes ver- 
ſäumten, und ſo kaum die Hälfte an Gewicht erndte⸗ 
ten. Viele nahmen den Krapp ſchon im 2. Sommer 
aus. 

Nun fordert die Natur des Krapps, daß er ſeine 
Wurzel ausbreiten könne, und von zu vielen Nachbar⸗ 


pflanzen nicht gedrängt werde. Die Pflanze will, vie⸗ 


len Färbeſtoff zu geben, die Umlegung des Oberkrau⸗ 
tes und Bedeckung dieſer mit Erde. Dieſe Bedeckung 
macht das Oberkraut ſelbſt zur Wurzel, und vermehrt 
das Volumen des Fürbeſtoffs. Im 3. Sommer wächſt 
die Pflanze und zeifige als ergiebiges Färbekraut am 
meiſten. 5 
Die Kulkursfehler beim Erbau vereinigten ſich 
mit den Gehandlungsfehlern, die Pflanze in Krapp⸗ 
mehl umzuwandeln. 
um Breslau wird der ausgegrabene Krapp 
auf Raſen gelegt, um ihn von der anklebenden Erde 
noch vollends zu reinigen, ſodann in die Trockenkam⸗ 
mer gebracht (ein kleines, aus Lehm aufgeführtes Ges 
bäude, durch einen Ofen geheizt, der Krapp wird auf in⸗ 
wendig angebrachte Stangen gehangen, und nur die 
Zuglöcher öfters gelüftet), gut ausgetrocknet, als Han⸗ 
delswaare in Säcke gepackt und der Krappmühle zuge⸗ 
„führt. 

In Oeſterreich wird der aus dem Boden friſch 
gegrabene Krapp, um ihn von Erde zu reinigen, im 
Waſſer gewaſchen, dann auf Dächern oder auf freiem 
Boden durch Sonne getrocknet. Durch die erforderliche 
Trockenzeit wird der Krapp inzwiſchen wieder mehr— 
mals beregnet, wieder getrocknet „durch Wechfelwirs 
kung der Färbeſtoff zerſetzt, ausgelaugt und ſchwach⸗ 
färbig gemacht. 2 3 

Der Krappmüller in Seeland reinigt den dür⸗ 

ren Krapp noch einmal von allen Erdtheilen; er löſ't 
vom Kopf der Pflanze alles farbloſe Holz des Ober⸗ 
krauts ab, ſortirt ſelbſt die Wurzeln in gute und ſchlech⸗ 
tere, und fabrizirt ſo ſein berühmtes Krappmehl. Die 
Krappmüller Oeſterreichs ſollen nicht nur dieſe Rei⸗ 


nigung vermieden, ſondern aus. dem farbloſen Ober⸗ 


kraut gefliſſentliche Zumiſchungen gemacht und dadurch 
den Farbegehalt verringert haben. So kam der öſter⸗ 
reichiſche Krapp um ſeine Reputation, und der Feld⸗ 
bau um eine der tauglichſten und ergiebigſten, keinem 
elementariſchen Zufall ausgeſetzten Zwiſchenpflanze. Wir 
ſollten ihn aber mit Berückſichtigung der angegebenen 


Fehler wieder aufnehmen und ernſtlich Verbreiten durch 


Lehre, Beiſpiel und Muſterbild. 
Auf Bauereien leidet er keine Feldeinthellung. Er 
muß in freier Wirthſchaft nach Thunlichkeit bald dort, 
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bald da gebaut werden; aber auf großen Gütern iſt 
nachſtehende Fruchtfolge anzurathen: 
2 1. 2 8. Krapp. 
4. Weizen oder Roggen. 
5. Gerſte oder Haber. 
6. Erdtoffeln in Dung. 
7. Gerſte mit Klee. 
8. Klee. 
9. Korn. 
10. Haber. 
Oder auch 
1. 2. 3. Krapp. 
4. Gerſte. 
5. Brache gedüngt, oder unter Gerſte Klee, d. J. 
Klee. ö 
6. Weizen, Korn. 
7. Haber. g 
Der Safran gehört zu den feinſten und theu⸗ 
erſten ökonomiſchen Gewächſen. Der öſter reich i⸗ 
ſche Safran iſt beinahe beliebter, als der morgene 
ländiſche. Er wird als Gewürz und Färbekraut 
gebraucht. Wir finden ihn in kleinen, mit Weinpfählen 


eingezäunten Ackerparzellen von / bis / Joch an der 


Horner Straße von Weickersdorf bis Meiß au 
und von da gegen die Donau bis Krems; weniger 
an der Linzer Straße von St. Pölten bis gegen 
Mölk. Sein Ertrag iſt vom Vierteljoch oder 400 HKlft. 
zwiſchen 80 120 fl. W. W. — Der in Meiß au ges 
weſene Verwalter Much hat eine ſehr brauchbare Ab— 
handlung über den Safranbau geſchrieben, auf die ich hier, 
in Anſicht auf Bau und Kultur, mit dem Beiſatze verwei⸗ 
fe, daß der Landmann um Rötz, im Tullnerboden, 
im Marchfelde u. ſ. w. zum Safranbau ermuntert 
werden ſolle, weil eine kleine Ackerfläche ihm ſeine gez 
ſammten Steuern bezahlt, der Abſatz leicht gefunden 
wird, und der Boden beſagter Gegend für dieſe Pflan- 
ze ſich ganz beſonders eignet. „ 

Der Winterrübſen iſt die ergiebigſte Oel⸗ 
pflanze. Wien, der größte Conſumtionsplatz von 
Brennöl, empfiehlt in Oeſter reich dieſe Pflanze 
gar ſehr. Ich habe den Rübsbau in Sachſen um 
Altenburg in größter Vollkommenheit geſehen, und 


ihn nach dieſem Muſter ſelbſt gebaut; allein der Manz 


gel an Oelmühlen erſchwerte mir dieſen Bau, und auch 
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der Nebenumſtand, daß in Oeſterreich kein Ver⸗ 
kaufsplatz für Samen iſt und ich meinen Rübſen ſelbſt 
in Oel umſetzen und ſodann auch das Oel ſelbſt ver 
kaufen muß. In Sachſen gehen zur Erndtezeit die 
Oelmüller von Ort zu Ort, und kaufen gewöhnlich 
für 5 Thaler den Scheffel auf. Bei uns muß man 
Erbauer, Fabrikant und Kaufmann zugleich ſeyn. Herr 
Graf Schönborn hat gegenwärtig in Oeſterreich 
um Schönborn und Göllersdorf auf der Znay⸗ 
mer Straße den ſtärkſten Rübsbau; er legte aber zu⸗ 
gleich auch eine Oelmühle in Stockerau an, um das 
Product zu verarbeiten. Nun ſoll ein Herr v. Tſchof⸗ 
fen dieſe Preſſe gepachtet oder gekauft haben, und ſo 
dürfte vielleicht ein Abſatzort bei dieſer wahrſcheinlich 
ausgedehnteren Oelpreßanſtalt für dieſes einträgliche Ge⸗ 
wächs entſtehen. In Ungarn hat der bekannte Ba⸗ 
ron Lilien ſeit langer Zeit dieſen Rapsbau und die 
eigene Preſſung eingerichtet, den Verkaufsort aber bei 
dem Samenhändler Wögerer in Wien. 

Der Winterrübſen fordert einen gut gedüngten, 


durch Brache ſehr gut vorbereiteten Boden. Er reift 
in Oeſterreich Ende Mai, und gibt in Sach ſen 
dem Landmann baar Geld zur Beſtreitung aller kom⸗ 
menden Erndteauslagen. Ich habe auf 1600 I Klft. 
nicht ſelten 30 — 36 Metzen gefechſt, der nach dem 
Preis in Sachſen 1% Metzen auf 1 Scheffel bei 
100 Thaler geben würde; ich habe ihn früher um dies 
ſen Preis und oft theurer an Samenhändler verkauft. 
Das Stroh gab mir in der holzarmen Gegend ein gutes 
Brennmateriale, und die frühe Erndte geſtattete eine 
ergiebige Nachftucht, beſonders eine ſehr reiche Rüben⸗ 
erndte nach meiner folgenden Verpflanzungsmethode. 
Ich habe ihn in folgender Rotation erbaut: 1. Brache, 
2. Raps und als Nachfrucht Rüben oder Gemiſch zur 
Gräſerei, 3. Gerſte, 4. Haber. Auch 1. Brache, 2. 
Raps, 3. Weizen oder Korn, 4. Gerſte oder Haber. 
Oder auch 1. Brache, 2. Raps, Nachfrucht, 3. Gerſte 
mit Klee, 4. Klee, 5. Winterfrucht, 6. Haber. 


(Fortſetzung folgt.) 


———— esta. 


181. 


Bergreis (Oryza montana). 
(Verglichen Dekon, Neuigk. Nr. 43, 1825.) 


Nachdem wir auch in dieſen Blättern dem über⸗ 
ſchätzten Werth dieſes Gewächſes, das Einige nicht ges 
nug auszupoſaunen wußten, widerſprochen haben, bringt 
uns nun der gelehrte Botaniker Dr. Schultes 
vollends darüber ins Klare, was wir längſt ſeyn könn⸗ 


Feldbau. Oekonomiſche Botanik. 


ten, hätten wir Rumph in feinem Herbarium Am- 


boinense conſultirt, der uns belehrt, daß der Berg⸗ 


reis nichts, als eine ſchlechtere, durch eine andere Be⸗ 


ſtellungsart aus dem gewöhnlichen Reiſe entſtandene 
Varietät iſt. . 


(Man ſehe Dinglers ſpolptechniſches Journal, erſtes März: 
heft 1828.) 


182. Haus wirthſchaft. 


1. Die Feuchtigkeit von den Wänden ab⸗ 
4 5 zuleiten. 
Man gebe dem Fußboden 6 — 9 Zoll hohe Unter⸗ 
lagen von trockenen Ziegeln, ſo daß die Luft unter den⸗ 
ſelben frei circuliren kann. 


Prag, verlegt in der J. G. Cal ve'ſchen Buchhandlung. 


2. Eier friſch zu erhalten. 


In eine Auflöſung von Kalk » Chlorüre gethan, 
bleiben ſie 4 Monate lang vollkommen friſch. 


— m m— 
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